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MOTTO
Saat kamu harus memilih, pilihlah yang terbaik.
Namun saat kamu terpilih, maka jadilah yang
terbaik.
Hiduplah seperti pohon kayu yang lebat buahnya,
hidup ditepi jalan dan dilempari orang dengan
batu, tetapi dibalas dengan buah (Abu Bakar Sibli)
Berusahalah agar bagaimana caranya dalam hari-
hari yang kamu lalui tidak kamu nodai dengan
menyakiti hari orang lain.
Keberhasilan adalah sebuah proses. Niatmu adalah
awal keberhasilan.  Peluh  keringatmu  adalah
penyedapnya. Tetesan air matamu adalah
pewarnanya. Doamu dan doa orang-orang
disekitarmu  adalah bara api yang
mematangkannya. Kegagalan di setiap langkahmu
adalah pengawetnya.  Maka dari itu,  bersabarlah!
Allah selalu menyertai orang-orang yang penuh
kesabaran dalam proses menuju keberhasilan.
Sesungguhnya kesabaran akan membuatmu
iv
mengerti bagaimana cara mensyukuri arti sebuah
keberhasilan.
Sungguh bersama kesukaran dan keringanan. Karna itu
bila kau telah selesai (mengerjakan yang lain). Dan
kepada Tuhan, berharaplah. (Q.S Al Insyirah : 6-8)
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KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) PADA PEMBUATAN MANISAN
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H 31113095
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ABSTRAK
Manisan jahe kering merupakan produk makanan ringan yang dapat dikonsumsi secara langsung.
Manisan jahe terbuat dari jahe segar, air, garam, serta kapur sirih. Manisan jahe kering memiliki khasiat
melegakan tenggorokan, menghangatkan badan, dan dapat meringankan tenggorokan saat batuk. Tujuan pada
penelitian ini adalah mengevaluasi Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) manisan jahe kering di UKM
SATRIA, membuat konsep Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) manisan jahe kering di UKM SATRIA,
dan mengetahui karakteristik mutu manisan jahe kering meliputi kadar air, kadar natrium, kadar gula
sukrosa, kadar serat kasar, dan kadar minyak atsiri. Hasil evaluasi Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB)
produk manisan jahe kering di UKM SATRIA sudah cukup baik dan hasil uji kadar air sebesar 12,28%,
kadar natrium 0,132%, kadar gula sukrosa 59,41%, kadar serat kasar 5,101%, dan kadar minyak atsiri
2,112%. Berdasarkan evaluasi yang telah dilakukan konsep yang meliputi lokasi, lingkungan produksi,
lantai, dinding, langit-langit, pintu ruangan, jendela, lubang angin, kelengkapan ruang produksi, tempat
penyimpanan, peralatan produksi, suplai air, fasilitas dan kegiatan higiene dan sanitasi, kesehatan karyawan,
kebersihan karyawan, kebiasaan karyawan, pemeliharaan dan program hygiene, penyimpanan dan pelabelan
pangan sudah memenuhi persyaratan. Sedangkan konsep yang meliputi pengawasan oleh penanggung jawab,
penarikan produk, pencatatan dan dokumentasi, dan pelatihan karyawan belum sepenuhnya sesuai dengan
persyaratan. Pembuatan konsep CPPB dibutuhkan untuk menjamin mutu dan kemanan produk manisan jahe
kering di UKM SATRIA, sehingga dapat diterima di kalangan masyarakat dan memenuhi syarat.
Kata Kunci: Evaluasi Mutu, Konsep CPPB, Manisan Jahe Kering
Keterangan :
1)Mahasiswa Program Diploma III Teknologi Hasil Pertanian UNS
2)Staf Pengajar Program Diploma III Teknologi Hasil Pertanian UNS
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THE GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) OF
DRIED GINGER CANDY IN SME “SATRIA”
(CIREBON, WEST JAVA)
Vindy Tian Agustine
H 31113095
Rohula Utami, S.TP., MP2 and Lia Umi Khasanah, S.TP., M.Sc 2
ABSTRACT
Dried ginger candy is a snack product that can be directly consumed. Ginger candy was made from
fresh ginger, water, salt, and whiting. Dried ginger candy has efficacy to throat fresh, warm the body, and can
relieve throat when coughing. The study purposes were evaluated the Good Manufacturing Practices (GMP)
of dried ginger candy in SME “SATRIA”, prepared the concept of Good Manufacturing Practices (GMP) of
dried ginger candy in SME “SATRIA”, and determined the quality characteristics of dried ginger candy that
including of water content, sodium content, sucrose sugar, fiber content, and volatile oil content. The
evaluation results of the Good Manufacturing Practices (GMP) of dried ginger candy product in SME
“SATRIA” is good enough and the test results are 12.28% water content, 0.132% sodium content, 59.41%
sucrose sugar content, 5.101% fiber content, and 2.112% volatile oil content. Based on the evaluations the
concepts including of location, production environment, floors, walls, ceilings, doors of the room, windows,
vents, completeness production room, storage areas, production equipment, water supply facilities and
activities of hygiene and sanitation, health employee, employee hygiene, employee’s habits, maintenance and
hygiene program, storage and labeling of food have been meets the requirements. While the concepts of
supervision by the responsible person, product recalls, record keeping and documentation, and training of
employees do not fully comply with the requirements. The preparations of GMP concepts are necessary to
guarantee quality and safety of dried ginger candy products in SME “SATRIA”, so it can be accepted in the
community and qualified.
Keywords: Quality evaluation,  GMP concept, Dried Ginger Candy
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